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NOTA CIENTÍFICA 
 




O jenipapeiro (Genipa americana L.) é uma árvore 
frutífera, pertencente à família Rubiacea que habita 
todo o continente sul-americano. No Brasil sua 
distribuição ocorre nas regiões Norte, Nordeste, 
Centro-Oeste e no Sudeste, sendo muito comum 
encontrá-la no Estado da Bahia, principalmente na 
região do Recôncavo Baiano. Esta espécie, apresenta 
porte arbóreo com características de planta seletiva 
higrófita e é considerada de grande importância 
ecológica e econômica, tanto pelo uso em plantios 
mistos em áreas degradadas de preservação 
permanente, quanto pela produção de alimentos [1, 2]. 
A correlação é uma medida em que duas variáveis 
divergem juntas ou da intensidade de associação entre 
essas variáveis [3]. O conhecimento da associação 
entre caracteres agronômicos e morfológicos pode ser 
primordial quando da necessidade de ser feita seleção 
simultânea de caracteres. Além disso, ao selecionar 
caracteres de alta herdabilidade e de fácil aferição, e 
que evidenciem alta correlação com o caráter desejado, 
o melhorista poderá obter progressos mais rápidos em 
relação ao uso de seleção direta [4,5]. Desta forma o 
objetivo do estudo foi avaliar as associações existentes 
entre os caracteres físicos e químicos, de forma a 
auxiliar na identificação e preservação de constituições 
genéticas superiores desta espécie. 
 
Material e métodos 
O estudo foi conduzido no Centro de Ciências 
Agrárias, Biológicas e Ambientais da Universidade 
Federal do Recôncavo da Bahia (UFRB). Na ocasião 
das coletas, as plantas foram localizadas e demarcadas 
com o auxílio de GPS para facilitar a identificação. 
Coletou-se um total de 100 genótipos, distribuídos nas 
regiões previamente identificadas, em torno de 10 
frutos por planta. Os jenipapeiros foram provenientes 
das regiões do Recôncavo Baiano como Cruz das 
Almas, Governador Mangabeira, Cachoeira do 
Paraguaçu, Muritiba, Sapeacu e Conceição do 
Almeida. Os frutos foram utilizados para a 
caracterização morfológica através da mensuração de 
caracteres físicos e físico-químicos. A caracterização 
física dos frutos foi realizada com estes devidamente 
 
 
lavados e homogeneizados quanto à maturação, sendo 
realizada as seguintes aferições: massa do fruto (MF), 
diâmetro longitudinal (DLF), diâmetro transversal (DTF),  
espessura da polpa (EPP), número de sementes por fruto 
(NSF), massa da casca (MC), peso de sementes (PS) e 
massa da polpa (MP). Os diâmetros dos frutos e espessura 
das polpas foram mensurados com um paquímetro digital, 
sendo que para a determinação da massa do fruto, casca, 
polpa e sementes foi utilizando uma balança analítica do 
tipo METTLER H33AR. O número de sementes por fruto 
foi contado manualmente.  
Nas caracterizações químicas e físico-químicas foram 
avaliados: Vitamina C (Vit. C), a acidez titulável total 
(ATT), o pH da polpa (pH), o teor de sólidos solúveis 
totais (SST), glicídios redutores (GR), glicídios não 
redutores (GNR) e glicídios totais (GT). Para a 
determinação do pH, foi utilizado um pHmetro (eletrodo + 
potenciômetro) aferido na temperatura de 25 ºC. A 
determinação da acidez titulável total (ATT) foi  realizada 
de acordo com as normas da Associação Oficial de 
Químicos Analíticos (Association of Official Analytical 
Chemists)[6], e os resultados foram expressos em 
percentual de ácido ascórbico. O cálculo do teor de sólidos 
solúveis totais da polpa (SST) foi obtido através da leitura 
em refratômetro, obtendo-se o valor em grau BRIX 
(0BRIX) a 25 ºC. O teor de Vitamina C (Vit. C), (glicídios 
redutores (GR) e glicídios totais (GT) foram determinados 
conforme a metodologia do Instituto Adolfo Lutz [7]. A 
relação existente entre os caracteres estudados foi estimada 
através do coeficiente de Correlação de Pearson e a 
hipótese de que o coeficiente de correlação é igual a zero 
foi avaliada pela estatística  a 5% de probabilidade de erro. 
 
Resultados 
As Tab. 1 e 2 apresentam os resultados das correlações 
para as variáveis físicas e químicas de frutos de 
jenipapeiros. As estimativas dos coeficientes de correlação 
fenotípica para os caracteres avaliados possibilitam avaliar 
a magnitude e o direcionamento das influências de um 
caráter sobre o outro, dando um indicativo simples de 
associação entre os caracteres analisados. Para a maioria 
dos valores observados os coeficientes de correlação foram 
significativos em nível de 5% de probabilidade. Os 
caracteres cujas correlações não apresentaram 
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significância, possivelmente, foram selecionados 
independentemente durante o processo evolutivo da 
espécie, impossibilitando obter progresso na seleção 
simultânea entre os caracteres [8,9]. Para os caracteres 
físicos as maiorias das associações foram 
significativas. A maior correlação encontrada foi entre 
a massa do fruto (MF) e a massa da polpa (MP) (0,992) 
o que indica que selecionando frutos de maior massa é 
possível se obter uma maior quantidade de polpa. Os 
caracteres referentes ao tamanho do fruto (DLF e DTF) 
apresentaram correlações significativas com a MP 
(0,811) e (0,801), respectivamente, sugerindo que 
frutos maiores estão associados com maior quantidade 
de polpa, o que já era esperado e desejável. Referente 
aos caracteres físico-químicos foi possível observar 
uma associação significativa entre sólidos solúveis 
totais (SST) com glicídios redutores (GR), não-
redutores (GNR) e totais (GT); indicando que frutos 
com maior teor de SST possuem também maior 
conteúdo em glicídios. Este fato já era esperado uma 
vez que os sólidos solúveis totais em sucos de frutas 
representam a percentagem de sacarose, outros 
açúcares e sais dissolvidos [10]. A acidez titulável 
(ATT) total apresentou uma correlação significativa 
com o pH dando um indicativo de que quanto maior a 
acidez total titulável menor será o pH. A correlação 
entre os SST e a ATT foi significativa. Isso pode ser 
explicado devido a presença do ácido tartárico que 
provavelmente participa de uma significativa 
percentagem dos sólidos solúveis totais, sendo esta 
associação responsável pelo sabor dos frutos. Tais 
resultados foram semelhantes aos obtidos por Hansen 
[11]. A relação SST/ATT apresentou correlação 
significativa com SST; pH; GR, GNR e GT, sendo este 
o parâmetro considerado o mais importante na 
determinação da maturação e da palatabilidade dos 
frutos [12]. 
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Tabela 1. Estimativas dos coeficientes de correlação entre os caracteres massa do fruto (MF), diâmetro longitudinal do fruto (DLF), 
diâmetro transversal do fruto (DTF),  espessura da polpa (EPP), número de sementes por fruto (NSF), massa da casca (MC), peso de 
sementes (PS) e massa da polpa (MP) dos frutos de jenipapeiros (Genipa americana L.) nativos do Recôncavo Baiano, 2004. 
 
  MF  DLF  DTF  EPP NSF MC PS  MP 
MF  1       
DLF  0,819* 1      
DTF  0,812* 0,600* 1     
EPP 0,301* 0,077ns 0,374* 1    
NSF 0,367* 0,430* 0,224* -0,197ns 1   
MC 0,614* 0,445* 0,508* 0,347* 0,184* 1  
PS  0,548* 0,491* 0,493* 0,107ns 0,479* 0,464* 1 
MP 0,992* 0,811* 0,801* 0,296* 0,330* 0,559* 0,450* 1
*  significativo a 5% de probabilidade de erro 
 
Tabela 2. Estimativas dos coeficientes de correlação entre os caracteres Vitamina C (Vit. C), a acidez titulável total (ATT), (pH), o 
teor de sólidos solúveis totais (SST), glicídios redutores (GR), glicídios não redutores (GNR) e glicídios totais (GT) dos frutos de 
jenipapeiros (Genipa americana L.) nativos do Recôncavo Baiano, 2004. 
 
  VitC  ATT  pH  SST  GR GNR GT SST/ATT
VitC  1       
ATT  -0,043 ns 1      
pH  -0,113 ns -0,305* 1     
SST  0,020 ns 0,340* 0,100 ns 1    
GR 0,028 ns 0,234* 0,079 ns 0,805* 1   
GNR 0,048 ns 0,253* 0,080 ns 0,778* 0,681* 1  
GT 0,031 ns 0,273* 0,087 ns 0,883* 0,868* 0,774* 1 
SST/ATT 0,056 ns -0,454* 0,311* 0,671* 0,551* 0,519* 0,592* 1
*  significativo a 5% de probabilidade de erro 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
